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О. М. Очколяс 
 
Представлено дослідження впливу рецептурних компонентів – картопляної 
клітковини «Potex», цукру-білого, та яєчного меланжу на характеристики 
молочно-білкових замісів для напівфабрикатів термічно оброблених. 
За зміною ефективної в’язкості та вологоутримувальної здатності 
замісів встановлено, що суттєвий вплив на показники має картопляна 
клітковина в кількості від 0,5 % до 2,0 %. Для всіх модельних зразків 
спостерігається тенденція до зниження вище вказаних значень при додаванні 
10 % цукру-білого. Встановлено, що яєчний меланж також знижує в 
середньому вологоутримувальну здатність на 13,5±0,6 % і ефективну в'язкість 
на 76,0±1,4 Па·с замісів, але за термічної обробки напівфабрикатів 
спостерігається зворотній ефект. 
Враховуючи загальний вплив всіх компонентів раціональним є додавання до 
молочно-білкової основи (замість борошна пшеничного) 1,5 % «Potex» і по 10 % 
цукру та яєчного меланжу. 
За показниками активності води (аw) молочно-білкових замісів 
встановлено, що додавання картопляної клітковини у вище зазначених 
кількостях знижує цей показник від 0,961 до 0,952. У контрольній суміші з 
борошном пшеничним зафіксована аw на рівні 0,964. При активації водних 
систем молочно-білкових замісів вода зв'язується і процеси псування 
уповільнуються.  
Встановлено вплив різної термічної обробки (смаженні за температури – 
(155±5 °С) та запіканні (185±5 °С)) на кваліметричні показники 
напівфабрикатів. Найменші втрати маси спостерігались для зразка із 
кількістю картопляної клітковини «Potex» на рівні 2,0 % та становили 
4,3±0,2 % та 6,2±0,1 %. Результати досліджень підтверджують можливість 
використання вище зазначеного інгредієнта для зменшення втрат маси 
напівфабрикатів за термічного оброблення. 
Додавання «Potex» забезпечує необхідну ефективність при обробленні 
молочно-білкових замісів для формування напівфабрикатів механічним способом 
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1. Вступ 
Одним з шляхів удосконалення властивостей структури продуктів і зага-
лом харчових раціонів є введення рослинної сировини спеціально обробленої. 
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Такий підхід дозволяє направленно корегувати консистенцію та збалансовувати 
хімічний склад продуктів за вмістом харчових волокон, мікро- та макроелемен-
тів, вітамінів, білків, інших корисним речовин. Пошук нових функціонально-
технологічних інгредієнтів з доступної сировини, розробка технологій продук-
тів з такими добавками і вивчення їх споживчих властивостей є актуальною за-
дачею молокопереробної промисловості. 
Розширення асортименту виробів з сиру кисломолочного здійснюється, як 
за рахунок удосконалення способів отримання білкового згустку, так і технологій 
продуктів з включенням інгредієнтів, що змінюють органолептичні та функціона-
льні властивості [1]. Поєднання молочної та рослинної сировини відкриває нові 
можливості для отримання біологічно повноцінних високоякісних продуктів шви-
дкого приготування – напівфабрикатів на основі сиру кисломолочного (або моло-
чно-білкових концентратів). Зазвичай такі продукти виготовляються спеціалізова-
ними підприємствами або підрозділами. Розроблення комбінованих продуктів 
можливо шляхом зміни хімічного складу та структури молочно-білкової основи 
завдяки введенню рослинних коагулянтів [2]. Крім того, використовують функці-
онально-технологічні інгредієнти, які підвищують дієтичні властивості та біологі-
чну цінність, а також забезпечують структурування продуктів [3].  
При виробництві напівфабрикатів термічно оброблених на основі молоч-
но-білкових концентратів необхідно дотримуватись певних вимог до рецептур-
них компонентів. Заміси повинні бути достатньо еластичними, без додаткового 
зволоження, що дозволяє формувати вироби механічним способом. Дотримання 
цих вимог забезпечує виробництво продукту відповідного товарного вигляду, 
без додаткової втрати маси. Особливості виробництва напівфабрикатів дозво-
ляють складання білково-рослинних сумішей як з традиційних інгредієнтів, що 
входять до складу рецептур – сиру кисломолочного, яєчного меланжу, цукру-
білого та пшеничного борошна, так і іншої рослинної сировини [4].  
Використання спеціально оброблених харчових волокон з низькою кало-
рійністю на рівні 221 ккал на 100 г продукту та рослинних систем при розроб-
ленні напівфабрикатів на основі молочно-білкових концентратів може мати ряд 
переваг. По-перше – зниження калорійності продукту за рахунок заміни боро-
шна, одночасного поліпшення споживчих властивостей продукції та збагачен-
ня. По-друге – можливість реалізації технології на існуючому обладнанні з ко-
регуванням кваліметричних показників виробів. 
Існує виробнича практика застосування харчових волокон (ХВ) в рецепту-
рах м'ясо-рослинних напівфабрикатів для стабілізації структурно-механічних вла-
стивостей виробів, покращення процесів формування, зниження втрати вологи за 
термічного впливу. Так, при обробленні сировини з додаванням клітковини змен-
шується липкість сумішей м'ясних напівфабрикатів [5, 6]. Ймовірно, використання 
ХВ, в тому числі і картопляної клітковини, при поєднанні з сиром кисломолоч-
ним – основи напівфабрикатів (НФ), дасть відповідний технологічний ефект.  
За кімнатної температури та слабкому перемішуванні картопляна клітко-
вина (КК) «Potex» зв’язує воду (1:(12…13)) та жир (1:(4…5)). При нагріванні 
відбувається додаткове зв’язування вологи, а отже ущільнення структури про-
дукту, що важливо для напівфабрикатів термічно оброблених. КК має 
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нейтральний смак та запах, витримує низькі показники рН [6]. Остання харак-
теристика важлива при поєднанні з сиром кисломолочним нежирним, що має 
рН 4,1…5,2 од. Властивості вологозв´язування харчових волокон фіксувались в 
ферментованих молочних напоях, спредах, сиркових виробах. Аналіз відповід-
них досліджень [7, 8] підтверджує актуальність даної проблематики.  
Враховуючи технологічні властивості вище зазначеної картопляної кліт-
ковини, включення її до складу замісів сприятиме розширенню асортименту 
термічно оброблених напівфабрикатів на основі сиру кисломолочного і заоща-
дженню сировинних ресурсів. Проте, використання КК для заміни борошна по-
требує додаткових досліджень. 
Бажання виробників заощадити молочну сировину особливо її білкову скла-
дову, забезпечити рентабельність виробництва, призводить до зміни традиційних 
технологій, раціоналізації складу – виробленню сиркових напівфабрикатів з дода-
ванням немолочних білків та інших харчових добавок [9]. Причому економічна 
доцільність не завжди співпадає з бажанням отримати високі якісні показники, та 
відповідну харчову цінність продукту. У зв’язку з цим актуальною задачею є удо-
сконалення технології термічно оброблених сиркових напівфабрикатів із збере-
женням традиційних способів виробництва молочно-білкової основи і одночасним 
розширенням асортименту за рахунок введення ХВ. 
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
В роботах [10, 11] наведені результати досліджень, що свідчать про зрос-
тання виробництва напівфабрикатів на основі молочно-білковій концентратів, 
серед яких термічно оброблені, виготовлені з сировини тваринного і рослинно-
го походження. Це зумовлено високим попитом населення на продукти харчу-
вання швидкого приготування за конкурентними цінами. Показано, що об'єми 
готових термічно оброблених та заморожених напівфабрикатів в загальній 
структурі харчових продуктів в Україні мають тентендією до зростання. В 
більшості країн світу такий асортимент значно ширший.  
Напівфабрикати на основі молочно-білкових концентратів в різних країнах 
представлено – Tarta de Queso, Quesada Pasiega (Spain), Käsekuchen (Germany), 
Sagittario та Peanut Cheesecake (Italy). Також в промислових об´ємах виробля-
ються Cheesecake ANCEL, Dessert glacé Cheesecake та Desserts île flottante 
(France), Cheesecake Gateau Fromage (Canada) та ін. В якості основи для їх виро-
бництва використовують традиційні молочно-білкові продукти: Mató, 
Requesón, Burgos, Villalón (Spain), Neufchatel (France), Quark (Germany), 
Filadelfia (USA) та ін [12]. 
Але залишились не вирішеними питання, повязані з мінімізацією витрат 
сировини і намаганням зберегти ринкові позиції за рахунок впровадження у ви-
робництво класичних продуктів з модифікованим складом. Локальні молокопе-
реробні підприємства випускають наступний асортимент напівфабрикатів на 
основі сиру кисломолочного, які піддаються термічній обробці: запіканки, ва-
реники, в тому числі «ліниві», млинці та бендерики. Для виробництва викори-
стовують в основному сир кисломолочний, що становить близько 49...86 % від 
маси готового продукту та пшеничне борошно. Масова частка вологи в тісті 
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складає 72 %, а в начинці – 76 %. [11]. Технологічна схема виробництва кла-
сичних напівфабрикатів складається з наступних операцій: приймання сирови-
ни за кількістю та якістю, підготовка рецептурних компонентів, приготування 
замісу, формування виробів, термічна обробка або заморожування напівфабри-
катів, фасування, зберігання [13].  
Попередніми дослідженнями [14] встановлено, що суміші для напівфаб-
рикатів повинні мати вологоутримувальну здатність (ВУЗ) (82,0±2) %. Зростан-
ня ВУЗ призводить до занадто щільної консистенції, що ускладнює процес фо-
рмування виробів механічним способом. 
Застосовують кілька прийомів високотемпературної термічної обробки на-
півфабрикатів за температур 150…280 ºС: основні – варіння та смаження; ком-
біновані – запікання, варіння з подальшим обсмажуванням [15, 16].  
Підвищення вологості напівфабрикатів на основі сиру кисломолочного 
негативно впливає на якість, терміни зберігання і призводить до прискорення 
ферментативних процесів. Ключовим чинником розмноження мікроорганізмів в 
таких продуктах є вміст вологи, активність води (аw), величина рН та окисно-
відновний потенціал. Стабільність харчових продуктів і активність води тісно 
пов’язані [17]. Для більшості бактерій значення показника активності води, що 
забезпечує їх нормальний розвиток, має бути в інтервалі аw=0,97…0,99. 
Технологія виробництва напівфабрикатів на основі молочно-білкових 
концентратів з термічною обробкою передбачає особливі вимоги до замісів си-
ру кисломолочного та рослинних інгредієнтів, як класичних так і досліджува-
них. Це певна еластичність для формування виробів механічним способом без 
додаткового зволоження. Замінюючи борошно пшеничне (БП) на інші рослинні 
інгредієнти, в тому числі ХВ спеціально оброблені, потрібно дотримуватись 
вище вказаних вимог для отримання напівфабрикатів товарного вигляду з від-
повідними показниками. Потребує додаткових досліджень влив різних компо-
нентів, таких як цукор, меланж та ХВ, на властивості замісів на основі сиру ки-
сломолочного та готових виробів. 
Харчові волокна (дієтичні, рослинні, баластні речовини) – це комплекс 
біополімерів, що містять полісахариди (целюлозу, геміцелюлозу, пектинові ре-
човини), а також лігнін та зв’язані з ними білкові речовини, що формують кліт-
кові стінки рослин. Будова цих речовин та їх міжмолекулярна взаємодія визна-
чають властивості харчових волокон в цілому. Основними з них є здатність 
утримувати вологу, змінювати стан при технологічній обробці та впливати на 
якість харчових продуктів [18]. 
За даними University of California (США), San Francisco Medical Cenrt 
(США), існує проблема у забезпеченні добової норми надходження харчових 
волокон в організм людини [19]. Так, згідно норм споживання клітковини пот-
рібно 14 г на кожні 1000 калорій [20]. Добова потреба в ХВ становить: для дітей 
від 1 до 8 років – 19…25 г, для чоловіків – 31…38 г, а для жінок – 26…25 г [21]. 
В харчовій промисловості як технологічний інгредієнт широко використову-
ють різні харчові волокна [22–24]. Існує практика використання в молочних про-
дуктах (ферментованих напоях, спредах, сиркових виробах) харчових волокон з 
вологоутримуючою здатністю для підвищення в’язкості та збагачення [25, 26].  
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Наведена інформація про термізований за температури 65±5 °С комбіно-
ваний сирний продукт до складу якого входить 6 % пшеничних висівок, 1 % 
арабіногалактану та сир кисломолочний нежирний [27]. 
Досліджено сумісність картопляної клітковини на органолептичному рів-
ні з різними рецептурними інгредієнтами. Результати експериментальних дос-
ліджень показують покращення консистенції хлібобулочних виробів при ком-
бінуванні клітковини з крохмалем [28]. Згідно інформації [5, 22] картопляна 
клітковина конкурентоспроможний інгредієнт в багатьох продуктах 
м’ясопереробної, хлібопекарської та кондитерської галузі. Згідно рекомендацій 
виробника [29] кількість картопляної клітковини для м'ясних напівфабрикатів, 
які піддаються термічній обробці становить: для смаження – 0,8…1,5 % та для 
варіння – 0,5…1,0 %. 
Разом з тим, аналіз джерел [5, 22, 28, 29] показує обмеженість даних про 
використання картопляної клітковини у технологіях традиційних напівфабри-
катів на молочно-білковій основі. 
Картопляна клітковина «Potex» («Lyckeby Culinar», Швеція) – побічний 
продукт виробництва крохмалю. Її виготовляють із клітинних стінок картоплі. 
КК – дисперсний порошок світло-сірого кольору грубого помелу (з розміром 
часток менше 1 мм), підвищеними водопоглинальними та вологоутримуваль-
ними властивостями, стійкий до дії високих температур. До складу «Potex» 
входить геміцелюлоза, пектин, целюлоза, лігнін та ін. КК також містить фіти-
нову кислоту, що важливо для засвоєння мінеральних речовин [28, 29].  
Ймовірно, використоання картопляної клітковини в напівфабрикатах для 
заміни борошна пшеничного на низькокалорійні харчові волокна та утримання 
вологи і жиру при виробництві, термічній обробці та зберіганні може бути ефе-
ктивним. Картопляну клітковину можна вважати перспективною сировиною 
для комбінування з молочною основою – сиром кисломолочним та іншими ре-
цептурними компонентами при виробництві напівфабрикатів [5, 6].  
Традиційними компонентами напівфабрикатів також є цукор-білий (не 
більше 10 %), яєчний меланж (не більше 10 %) та борошно пшеничне. Кількість 
останнього інгредієнта в технологіях напівфабрикатів (рецептурах) варіюється 
від 6…7 % (запіканки) до 12 % (сирники та ліниві вареники) [30]. В основу за-
міни інгредієнтів покладено необхідність уточнення впливу окремих функціо-
нально-технологічних компонентів сумісних з основою та їх композицій на фі-
зико-хімічні показники молочно-білкових замісів для напівфабрикатів. 
Реальною проблемою є відсутність комплексного підходу до вирішення 
завдань, визначених в рамках огляду. Все це дозволяє стверджувати, що доці-
льним є проведення дослідження впливу рецептурних компонентів не молочно-
го походження – картопляної клітковини на властивості замісів та готових на-
півфабрикатів термічно оброблених.  
 
3. Мета і завдання дослідження  
Метою роботи є дослідження впливу картопляної клітковини «Potex», цук-
ру-білого, яєчного меланжу на властивості молочно-білкових замісів для напів-
фабрикатів термічно оброблених. 
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Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 
– дослідити вплив КК «Potex», цукру білого, яєчного меланжу на власти-
вості замісів для напівфабрикатів; 
– визначити активність води молочно-білкових замісів з різною кількістю 
картопляної клітковини для уточнення параметрів зберігання; 
– довести вплив термічної обробки на кваліметричні показники напівфаб-
рикатів на основі молочно-білкових замісів з харчовими волокнами. 
 
4. Матеріали та методи дослідження впливу харчових волокон, цукру-
білого, яєчного меланжу на властивості замісів. 
Для основи замісів використовували сир кисломолочний нежирний 
(СКМН) з масовою часткою вологи – (76,02) %, білка – (18,01,1) %, лактози – 
(1,80,8) %. 
Сир кисломолочний нежирний із температурою 2…10 °С ретельно 
змішували з КК «Potex», цукром білим та яєчним меланжем у різних співвід-
ношеннях. Для контрольного зразку використовували борошно пшеничне виго-
товлене згідно ТУ У 15.6-27784401454-001:2006. Тривалість прцесу перемішу-
вання (4…8 хв) співпадає із загально прийнятою в галузі та може бути забезпе-
чена на існуючому обладнанні. Заміси з температурою 15 °С направляли на те-
рмічну обробку: смаження –155±5 ºС та запікання – 185±5 °С протягом 7 хв та 
30 хв відповідно для визначення кваліметричних показників. 
Борошно пшеничне (БП) мало наступні фізико-хімічні показники: масова 
частка жиру – (1,10,1) %, білка – (10,30,1) %, вуглеводів – (70,00,3) %. Енер-
гетична цінність БП (калорійність) на 100 г продукту становить 1396,12 кДж 
(334,0 ккал). 
 
Хімічний склад КК «Potex» представлено в табл. 1 [29]. 
 
Таблиця 1 
Хімічний склад картопляної клітковини «Potex» 
Склад Кількість, % 
Пектин і геміцелюлоза 47,0 
Целюлоза 23,0 
Вуглеводни (в т.ч. крохмаль) 17,0 (12,0) 
Вода / Білок 9,0 / 5,0 
Мінеральні речовини (зола) 4,0 
Жир (в т.ч. насичений жир) 0,3 (0,06) 
Загальна кількість клітковини 65,0 
 
Вміст фосфору та калію, в мг/100 г, складає 60,0 і 1200,0 відповідно. 
Використовували яєчний меланж (ЯМ) з масовою часткою вологи – 
75,6±0,1 %, жиру – 9,1±0,3 %, білкових речовин – 12,2±0,2 % [31]. 
Цукор-білий (ЦБ) мав масову частку вологи – (0,20,1) %, вуглеводів – 
(99,80,1) %. 
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В табл. 2. наведені варіанти рецептур молочно-білкових замісів для напів-
фабрикатів із КК та контрольного зразка.  
 
Таблиця 2 
Варіанти рецептур молочно-білкових замісів для напівфабрикатів  
№ зразка 
Співвідношення компонентів зразків замісів, % 
СКМН ЦБ БП КК«Potex» ЯМ 
*1 74,0 10 6 – 10 
2 79,5 10 – 0,5 10 
3 79,0 10 – 1,0 10 
4 78,5 10 – 1,5 10 
5 78,0 10 – 2,0 10 
Примітка: * – контроль 
 
Реологічні показники молочно-білкових замісів визначали на ротаційному 
віскозиметрі «Reotest II» з вимірною системою циліндр-циліндр шляхом зняття 
кривих кінетики деформації (течії) [32]. 
Активність води замісів визначали на приладі Rotronic модифікації Hygro 
Palm AW виробник Rotronic AG (Швейцарія) з діапазоном вимірювань 0...1aw, 
температурою зразків 5...50 °C, точністтю ±0,01aw, ±0,1 °C. 
Втрати за термічного оброблення визначали ваговим методом за різницею 
мас зразків. 
Точність отриманих результатів забезпечується трьохкратною повторюва-
ністю дослідів та їх подальшим математичним обробленням за допомогою про-
грам Microsoft Excel 2007. 
Більш детально хід проведення експерименту, а також визначення та роз-
рахунки, описано в роботі [33]. 
 
5. Результати дослідження впливу рецептурних компонентів на вла-
стивості напівфабрикатів 
5. 1. Вплив картопляної клітковини «Potex», цукру-білого, яєчного ме-
ланжу на властивості замісів для напівфабрикатів 
Для СКМН (основи замісів напівфабрикатів) були визначені за стандарт-
ними методиками кислотність на рівні 206,0±2,2 °Т, ВУЗ – 57,5±1,7 % та ефек-
тивна в'язкість – 352,2±3,2 Па·с. 
Діапазони використання КК «Potex» – від 0,5 % до 2,0 % в сумішах для ви-
значення раціональної їх кількості та впливу на властивості замісу. 
На першому етапі досліджували залежність показників двохкомпонентних 
замісів від кількості КК. Результат представлено в табл. 3. 
Згідно досліджень, КК змінює вологоутримуючу здатність двохкомпоне-
нтних замісів для напівфабрикатів. Спостерігається надмірне ущільнення для 
сумішей сиру кисломолочного нежирного з 2 % КК. Для такого зразка значення 
ефективної в’язкості перевищує контроль на 257,7±2,5 Па·с. Дослідні зразки 
замісів з вмістом КК 1,5 % за показником ефективної в’язкості на рівні 
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610,1±2,5 Па·с максимально наближені до контролю. Аналогічна ситуація спо-
стерігається для показника ВУЗ, де відхилення зразка з 1,5 % КК від контролю 
складає 0,6 % і знаходиться в межах похибки. Здатність КК поглинати воду 
пов’язана із ступенем гідрофільності та кількістю присутніх в них біополімерів, 
характером поверхні та пористості частинок, їх розмірами. 
 
Таблиця 3 
Залежність показників замісів від кількості картопляної клітковини  
Співвідношення компонентів, % Титрована 
кислотність, 
°Т 
ВУЗ, % 
Ефективна 
в'язкість, Па·с СКМН КК БП 
*94,0 – 6,0 194,9±1,0 76,9±1,3 590,5±2,3 
99,5 0,5 – 200,1±1,3 64,3±1,2 405,5±2,0 
99,0 1,0 – 198,6±1,1 69,2±1,4 565,0±2,2 
98,5 1,5 – 197,4±1,0 77,5±1,7 610,1±2,5 
98,0 2,0 – 196,7±1,1 81,1±1,6 848,2±2,7 
Примітка: * – контроль;  – значення, наближені до контрольного зразка. 
 
На другому етапі було визачено вплив цукру-білого в кількості 10 % на 
показники замісів з КК. Результати представлено в табл. 4. 
 
Таблиця 4 
Вплив цукру-білого в кількості 10 % на показники замісів з картопляною кліт-
ковиною 
Співвідношення компонентів, % Титрована 
кислотність, 
°Т 
ВУЗ, % 
Ефективна 
в'язкість, Па·с СКМН та 10 % 
ЦБ 
КК БП 
*84,0 – 6,0 186,0±1,7 43,2±1,3 322,9±2,2 
89,5 0,5 – 179,0±1,7 52,3±2,1 345,9±2,2 
89,0 1,0 – 178,0±2,2 53,8±1,7 469,6±2,5 
88,5 1,5 – 176,0±2,1 55,3±1,6 519,0±2,8 
88,0 2,0 – 172,0±1,6 62,8±1,6 586,9±2,0 
Примітка: * – контроль;  – значення, наближені до контрольного зразка. 
 
Цукор-білий більше знижує кислотність суміші, ніж КК. Зразки, що міс-
тять 10 % цукру, 88 % СКМН та 2,0 % ХВ, мають кислотність на 24,7 °Т менше, 
ніж зразки з 98,0 % білкової складової та 2,0 % КК.  
Встановлено, що цукор-білий також знижуює ВУЗ і ефективну в'язкість 
модельних зразків. З внесенням цукру в кількості 10 % та 2,0 % КК ВУЗ зни-
жується на 18,3±1,6 %, а ефективна в’язкість – майже на 261,3±2,3 Па·с в порі-
внянні з аналогічним зразком без цукру-білого. 
Вплив яєчного меланжу в кількості 10 % на показники замісів з КК пред-
ставлено в табл. 5. 
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Таблиця 5 
Вплив яєчного меланжу в кількості 10 % на показники замісів з картопляною 
клітковиною 
Співвідношення компонентів, % Титрована 
кислотність, 
°Т 
ВУЗ, % 
Ефективна 
в'язкість, Па·с СКМН та 
10 % ЯМ 
КК БП 
*84,0 – 6,0 196,0±2,0 54,2±1,6 264,2±2,7 
89,5 0,5 – 144,1±2,0 54,8±1,7 324,4±3,0 
89,0 1,0 – 142,0±1,8 56,4±1,7 440,3±3,1 
88,5 1,5 – 139,0±2,2 59,9±1,7 486,6±3,1 
88,0 2,0 – 137,1±1,9 67,6±1,6 772,2±2,2 
Примітка: * – контроль;  – значення, наближені до контрольного зразка. 
 
Згідно експериментальних даних (табл. 3–5), компоненти не молочного 
походження, які додаються до СКМН з КК (а саме – цукор білий та яєчний ме-
ланж), не підсилюють перебіг процесів псування. Зясована відсутність до під-
вищення кислотності в молочно-білкових сумішах без зміни відповідних зна-
чень сиру кисломолочного нежирного.  
Встановлено, що яєчний меланж знижує ВУЗ і ефективну в'язкість замісів 
з «Potex» для напівфабрикатів термічно оброблених. Модельний зразок, що 
включає 10 % яєчного меланжу і 2,0 % КК, має ВУЗ максимально наближену до 
контролю та ефективну в'язкість підвищену на 181,6±2,2 Па·с.  
Були проведені дослідження показників ефективної в’язкості та ВУЗ за-
місів (складених за рецептурами табл. 2) для напівфабрикатів з метою визна-
чення загального впливу всіх рецептурних компонентів (рис. 1).  
 
50
52
54
56
58
60
62
64
66
0
50
100
150
200
250
300
350
400
450
1* 2 3 4 5
В
У
З
, %
Е
ф
ек
т
и
в
н
а
 в
'я
зк
іс
т
ь
, 
П
а
*
с
Варіанти рецептур замісів для напівфабрикатів 
 
 
Рис. 1. Ефективна в'язкость ( ) та ВУЗ ( ) молочно-білкових замісів для 
напівфабрикатів 
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Зразок № 4, що містить 78,5 % СКМ, 1,5 % КК і по 10 % яєчного меланжу та 
цукру-білого, за показниками ВУЗ та ефективної в’язкості наближений до контро-
лю. Для зразків № 2 та № 3 відхилення ВУЗ становлять від 1,2 до 2,9 %, а ефекти-
вної в’язкості – 78,6±0,9 Па·с та 24,5±1,0 Па·с відповідно. Максимальне значення 
вище зазначених показників спостерігалось для зразка № 5. Перевищення ВУЗ та 
ефективної в′язкості в порівнянні з контролем зафіксовано на рівні 2,2±1,1 % та 
83,7±2,3 Па·с відповідно. Отже, ефективна в’язкість є обмежувальним фактором 
для формування зразків механічним способом. Дослідні зразки з № 1 по № 5 мали 
титровану кислотність до 150,0 °Т та вміст вологи від 54,0 до 62,0 %.  
 
5. 2. Визначення активності води молочно-білкових замісів з різною 
кількістю картопляною клітковиною для уточнення параметрів зберігання 
Зміна рецептурних компонентів молочно-білкових замісів для напівфабри-
катів потребує визначення показника – активність води (аw) для підтвердження 
умов зберігання. Результати визначення активності води замісів з різною кіль-
кістю картопляної клітковини згідно рецептур табл. 2. представлені на рис. 2. 
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Рис. 2. Активность води замісів з різною кількістю картопляної клітковини 
 
Аналіз отриманих даних (рис. 2) показав, що молочно-білкові заміси з КК, 
в порівнянні з контрольним зразком (№ 1), характеризуються зниженням пока-
зника активності води, завдяки особливостям водозвязування харчовим волок-
нам. У всіх зразках молочно-білкових замісів з КК, показник аw склав від 0,961 
до 0,952. За таких значень зростання мікроорганізмів і гідролітичні хімічні реа-
кції будуть дещо сповільнені. За активації водних систем при складанні молоч-
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но-білкових замісів з КК та яєчним меланжем відбуається зв’язування води за 
іншим механізмом ніж при використанні тільки КК або БП. 
 
5. 3. Доведення впливу термічної обробки на кваліметричні показники 
напівфабрикатів на основі молочно-білкових замісів з харчовими волокнами 
Втрати маси при термічній обробці за температури 185±5 °С (запікання) 
та 155±5 °С (смаження) замісів з КК від 0,5…2,0 % представлено на рис. 3. 
 
0
2
4
6
8
10
12
14
1* 2 3 4 5
В
т
р
а
т
и
 м
а
си
 з
а
 т
ер
м
іч
н
о
ї о
б
р
о
б
к
и
, %
Варіанти рецептур напівфабрикатів 
185 5 ºС;
155 5ºС
 
 
Рис. 3. Втрати маси напівфабрикатів за за температури 185±5 °С та 155±5 °С  
 
За термічної обробки для контрольного зразку відбуваються максимальні 
втрати маси на рівні 13,10,2 %. При заміні борошна пшеничного на КК від 
0,5 % до 2,0 % втрати зменшуються в діапазоні від 1,9 % до 6,7 % навіть при 
зниженні масової частки сухихи речовин суміші. Внесення ХВ позитивно впли-
ває на перегрупування вологи в сторону звязаної з більш високими енергетич-
ними рівнями – знижується вміст вільної вологи в модельних зразках напівфаб-
рикатів з різною кількістю КК. На органолептичному рівні обмежувальним фа-
ктором для зразків з додаванням 2,0 % КК є ущільнення структури. 
 
6. Обговорення результатів дослідження впливу рецептурних компо-
нентів на властивості молочно-білкових замісів для напівфабрикатів 
Встановлено вплив КК та традиційних рецептурних компонентів на влас-
тивості багатокомпонентних замісів для напівфабрикатів (титровану кислот-
ність, вологоутримувальну здатність, ефективну в’язкость та активність води). 
«Potex» поєднує у своєму складі біополімери з різним спорідненням до води. 
Так, пектинові речовини та деякі геміцелюлози відносяться до категорії гідро-
фільних колоїдів зі здатністю поглинати та утримувати воду. 
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Згідно досліджень (табл. 3–5), вологоутримувальну здатність замісів збі-
льшує картопляна клітковина і яєчний меланж на 23,6 % і 5,6 % відповідно. 
Ймовірно, речовини КК взаємодіють з вологою молочно-білкової основи – 
СКМН, за рахунок утворення Н-зв’язаних поліасоціатів з участю молекул води 
і Н-зв’язаних функціональних груп гідрофільних речовин. Такі молекули ста-
ють більш упорядковані та за рахунок дисперсійних сил гідрофобні групи агре-
гуються. При поєднані з вологою гідрофільні речовини КК швидко її адсорбу-
ють, збільшуються в розмірі, що і підвищує ефективну в’язкість системи. 
В'язкість крім «Potex» підвищує і яєчний меланж на 181,7 Па·с при дода-
ванні 10 % до замісу (табл. 3–5). Ефект спостерігається за рахунок глибоких 
змін фізичного стану і хімічної будови білків та дегідратуючої властивості цук-
ру-білого.  
Кислотність модельних зразків молочно-білкових замісів для напівфаб-
рикатів визначається кислотністю основного компонента – сиру кисломолочно-
го нежирного. 
Враховуючи ступінь впливу окремих компонентів, а саме цукру білого, 
ХВ та меланжу на модельні зразки, можна цілеспрямовано змінювати вище за-
значені характеристики готового продукту. 
Додавання «Potex» замість борошна пшеничного в рецептурах замісів для 
напівфабрикатів знижує показник активності води (рис. 2). Таке явище 
пов’язано з тим, що ХВ складаються з порожніх клітин, стінки яких – це целю-
лоза. Інші компоненти – це геміцелюлоза та пектин, які в основному знаходять-
ся між порожніми клітинами. На підставі вищевикладеного визначено показник 
аw є доцільним для підтвердження механізму дії різних чинників на стадіях ви-
робництва, зберігання та прогнозування стабільності напівфабрикатів. 
При термічній обробці, білки яєчного меланжу коагулюють, утворюючи ра-
зом з СКМН та ХВ міцну структуру, що візуально характеризується ущільненням 
маси. «Potex» частково зв’язує вільну вологу у замісах до термічної обробки, що 
сприяє збереженню маси готових виробів після дії високих температур. Внесення 
вище зазначених харчових волокон сприяє вологоутриманню, обволікуванню і 
зміцненню білкового каркасу. Стабільність структури визначається взаємодією 
вологи сиру кисломолочного нежирнго та «Potex». Більша кількість пектину, це-
люлози та геміцелюлоза у КК, а разом з тим і різний фракційний склад порівняно з 
борошном пшеничним викликає інший рівень (вищий) зв’язування вільної вологи 
у замісах. Опосередковано цей результат підтверджується зменшенням втрат маси 
напівфабрикатів при термічному обробленні (рис. 3). 
Обмеженням для практичної реалізації результатів досліджень є необхід-
ністі при зміні виду ХВ уточнювати їх максимальну кількість з метою запобі-
гання надмірного ущільнення виробів за термічного оброблення. Враховуючи, 
значно менший вплив меланжу та цукру-білого на реологічні показники напів-
фабрикатів, можна використати вже отримані залежності. 
Перспективи подальшого дослідження пов´язані з підбором ХВ з аналогі-
чними властивостями для вирішення технологічних задач іншого асортимент-
ного ряду.  
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7. Висновки 
1. Визначено вплив всіх рецептурних компонентів на показники замісів для 
напівфабрикатів. Для модельного зразка, що містять сир кисломолочний, 10 % 
яєчного меланжу, 1,5 % картопляної клітковини та 10 % цукру-білого зафіксовано 
ВУЗ на рівні 62,5±1,1 %. Визначено ефективну в’язкість замісу – 232,1±2,2 Па·с та 
титровану кислотність – 142,0±1,6 °Т, що максимально наближені до відповідних 
показників контрольного зразка з борошном пшеничним. Ці значення не переви-
щують нормативів, що підтверджує формування замісів механічним способом. 
2. Згідно досліджень, додавання картопляної клітковини знижує показник 
активності води молочно-білкових замісів для напівфабрикатів. При додаванні 
«Potex» в кількості від 0,5 % до 2,0 %, показник аw коливається в межах від 
0,961 до 0,952. Зафіксовано тенденцію до зниження активності води, що дозво-
ляє регулювати рівень аw додаючи різну кількість саме картопляна клітковина, 
що найбільш активно змінює цей показник. 
3. За результатами визначення впливу різної термічної обробки встановле-
но кваліметричні показники напівфабрикатів на основі молочно-білкової замі-
сів з «Potex». Найвищі втрати маси при смаженні (155±5 °С) та запіканні 
(185±5 °С) спостерігалась для контрольного зразка з борошном пшеничним і 
становили 12,5±0,1 % та 13,1±0,2 % відповідно. При додаванні максимальної 
кількості КК (2,0 %) зменшуються втрати маси модельних зразків, за вище вка-
заних температурних режимів, та становлять 4,3±0,2 % та 6,2±0,1 % відповідно. 
Внесення ХВ знижує вміст вільної вологи в модельних зразках напівфабрика-
тів, що зменшує втрати маси при термічній обробці. 
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